






































Preparation of Sponge Cakes without Eggs
──Substitution of Tukuneimo（Dioscrea Batatas Decne）──
野 口 聡 子 品 村 亜紗子＊ 桜井（竹田）記佳＊
（Satoko Noguchi） （Asako Shinamura）（Fumika Sakurai（Takeda））
Abstract : We prepared sponge cakes without eggs for egg-allergic patients. We prepared sponge cakes as
authentically as possible by substituting Tukuneimo（Dioscrea Batatas Decne）for eggs. Baking powder
（BP）was suitable as a leavening agent. The use of foam stabilizers（Taiyo Chemistry Co. : SP）resulted
in a 50％ reduction in the amount of Tukuneimo needed. The coloring of sponge cakes looked more
authentic by adding vitamin B2. Adding cocoa or green tea powder masked the smell peculiar to Tukune-
imo.


















































て，L, a, b, Δ E，色差を求めた。
4）官能検査7, 8）
評価においては外観，内部の色，におい，きめ，硬







鶏卵 100 g，砂糖 80 g，薄力粉 80 g，牛乳 40 ml，バ























B.P に加え，起泡安定剤として SP を使用することを検
討した。コントロールの配合を参考につくね芋：水＝























討した。イスパタは 0.6 g 使用した。
a）つくね芋：水＝1 : 1，イスパタ有，b）つくね芋：
水＝1 : 2，イスパタ有，c）つくね芋：水＝1 : 1，イスパ
タ無，d）つくね芋：水＝1 : 2，イスパタ無のそれぞれ
の配合で焼成後，検討した。
その結果，膨化率において a が 141％，b が 126％，c







B.P : 1 g，白双糖：30 g，グラニュー糖：30 g を使用し
た。
a）白双糖，イスパタ使用 b）白双糖，B.P 使用 c）グ
ラニュー糖，イスパタ使用 d）グラニュー糖，B.P 使用
で焼成後，比較検討した結果，膨化率は a は 137％，b







（SP）の添加を検討した。SP : 2 g, B.P : 0.2 g 使用し
た。
a）つくね芋（30 g）：水＝1 : 1, b）つくね芋（30 g）：
水＝1 : 1.5, c）つくね芋（15 g）：水＝1 : 1.6, d）つくね
芋（30 g）：水＝1 : 1.3の配合で検討した。
SP を 2 g 添加した結果，膨化率は a は 145％，b は 143






























































































た。しかし，色差測定を行った結果，ビタミン B2 3 mg
添加つくね芋ケーキが標準ケーキに近い値を示した。以







a 標準ケーキ b つくね芋ケーキ
硬さ荷重 182.4 103.4
凝集性 0.516 0.433





表 3 ビタミン B2添加したつくね芋ケーキの物理的測
定結果




重量（g） 276 266 264
高さ（cm） 2.8 3.0 2.9




重量（g） 237 226 220
容積（ml） 873 630 613
末端の高さ（cm） 4.8 3.6 3.6
中央の高さ（cm） 4.8 3.5 2.8
ケーキ比重 0.27 0.36 0.36
ケーキ比容積 3.68 2.79 2.79
膨化率（％） 177 119 120
重量減少率（％） 85.9 85 83.3
形均整率（％） 100 103 109
a：ビタミン B2無添加，b：ビタミン B2 3 mg 添加，
c：ビタミン B2 5 mg 添加
表 4 ビタミン B2添加したつくね芋ケーキの物性測定
結果
a 標準ケーキ b つくね芋ケーキ c つくね芋ケーキ
硬さ荷重 161.4 171.1 165.4
凝集性 0.5592 0.32 0.3671
付着性 1.12 E＋03 1.25 E＋03 3.34 E＋03
a：ビタミン B2無添加，b：ビタミン B2 3 mg 添加，
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材料が少なくてよい利点も考慮し，つくね芋 15 g を使
用した。つくね芋：水＝1 : 1.6, SP 2 g の生地を展開す
表 6 つくね芋ケーキの応用における物性測定結果
a 基本 b 黒糖 c ココア d 抹茶
硬さ荷重 63.1 113.8 103 85.8
凝集性 0.4468 0.4390 0.4119 0.4872




a 基本 b 黒糖 cココア d 抹茶
焼成前重量（g） 281 272 266 271
焼成前高さ（cm） 3.8 3.8 3.3 4.2
焼成前容積（ml） 671 671 583 742
焼成後重量（g） 245 234 232 227
焼成後容積（ml） 650 630 640 604
末端の高さ（cm） 3.9 4.0 4.1 3.4
中央の高さ（cm） 3.9 4.0 4.1 3.4
ケーキ比重 0.38 0.37 0.36 0.38
ケーキ比容積 2.65 2.69 2.76 2.66
膨化率（％） 96 93 110 81
重量減少率（％） 87.2 86 87.2 83.8





















覚的に差がある。ビタミン B2 5 mg 添加のほうが標準ケ
ーキとの色差は小さかったが，ビタミン B2の添加量が
多くなるほど蛍光色を発するため，鶏卵と同様に自然な
黄色をビタミン B2の添加で表現するにはビタミン B2 3
mg が適当である。

















他のケーキより 10 g 多く添加し，薄力粉を他のケーキ





























a 基本 b 黒糖 c ココア d 抹茶
つくね芋（g） 50 50 50 50
水〈芋用〉（ml） 20 20 20 20
水〈SP 用〉（ml） 60 60 60 60
S.P（g） 6 6 6 6
薄力粉（g） 100 100 85 85
B.P（g） 0.7 0.7 0.7 0.7
上白糖（g） 80 20 80 90
ビタミン B2（g） 0.003 － － －
バニラオイル（ml） 0.15 0.15 0.15 0.15
黒糖（g） － 60 － －
ココア（g） － － 15 －
抹茶（g） － － － 5
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